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^ (54) Title: METHOD FOR PRODUCING A GLUTEN-BASED BAKED PRODUCT 

= (54) Titre : PROCEDE DE FABRICATION D'UN PRODUCT DE CUISSON A BASE DE GLUTEN 

(57) Abstract: The invention relates to a method for producing a gluten-based baked product involving the following steps: forming 
a dough containing gluten, at least 15 % water, an improving agent and, optionally, a leavening agent; kneading this dough; optionally 
permitting the dough to rise, and; baking the dough in order to obtain the baked product. The invention is characterized in that the 
QO dough to be baked comprises, with regard to the weight of the dough, 3 to 15 % by weight of an improving agent selected from the 
group consisting of maltodextrins, pyrodextrins, polydextrose and oligosaccharides alone or mixed with one another, and 0.005 to 
1 % by weight of a reducing agent selected from the group consisting of cysteine, glutathione, deactivated dry yeast, bisulfite and 
proteases. 



IT) 



(57) Abrege : L'invention a pour objet un procede de fabrication d'un produit de cuisson consistant a : - former une pate comprenant 
du gluten, au moins 15% d'eau, un agent ameliorant et eventuellement un agent levant, - petrir cette pate, eventuellement laisser la 
pate lever, - cuire la pate pour obtenir ledit produit de cuisson, caracterise en ce que ladite pate a cuire comprend de 3 a 15% en 
poids par rapport au poids de la pate d'un agent ameliorant choisi dans le groupe constitue par les maltodextrines, les pyrodextrines, 
le polydextrose et les oligosaccharides seuls ou en melange entre eux, et 0,005 a 1% en poids d'un agent reducteur choisi dans le 
groupe constitue par la cysteine, le glutathion, la levure seche desactivee, le bisulfite et les proteases. 
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PROCBDE DB FABRICATION D^UN PRODUIT DE CUIS'SON 

A BASE DE GLUTEN 



5 La present e invention a pour obj-et un procedS de 

fabrication de produits de cuisson comprenant du gluten, 
mettant en oeuvre un agent am^liorant particuli^er . ElLe vise 
en particulier tous les produits comprenant ^du glut^en 
apporte en tant que tel ou au moyen d'une farine, oomme en 
10 particulier les produits de boul angaria ^ pate l^vee ou a 
pate poussee, notamment le pain frangais traditionnel , les 
pains de mie, les pains anglais, Les brioches, Les petits 
pains, viennoiseries, gateaux, pates & pizza, buns, les- 
pates congelees^ les pates alimentaires non levees, le© 

15 produits textures pour alimentation humaine et animale.- 

Pour obtenir du pain ou des produits de bgulangerie, il 
faut trois composants dont 1' action est complement aire et 
indissociable : I'amidon et le gluten is-su de la farine, -et 
la levure. Le ble est la seule c#r§ale presentant le gluten, 

20 qui possede la caracteristique suivante : lorsque melangee a 
de I'eau, la farine va former vine masse ela-stique capable 
d'etre etiree. C'est cette faculty qui permet & la farine -de 
big de former la pSte qui pourra etre allongee, formee et 
cuite pour produire diff^rentes sortes de pain. Les qualites 

25 viscoelastiques du gluten lui conferent toute son importance 
en panif ication. Les precurseurs du gluten -sent disperses 
dans la farine et tout un travail mScanique de malaxage pour 
les associer est necessaire, c'est le r61e du petrissage. 
Celui-ci a pour but de melanger les ingredients, mais 

30 surtout de lier le gluten pour donner du corps a la pate. La 
farine utilisee en panification est une farine extraite de 
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hl€s dits panifiables. Les bles panifiables pr^sentent une 
quantity relativement ^lev^e de prot^ines • lis sont done 
utilises en priori te pour la fabrication de pain, car ils 
contiennent une proportion suffisante de gluten necessaire k 
5 I'obtention d'un p§ton ayant la forme et la structure 
dgsiree. C'est la quantity .et. la gualite du gluten qui 
dSterminent 1' aptitude boulangere d'un bl6. 

Le gluten .compte trois propri.#t#s impcrtantes pour la 
fabrication du pain. II doit d'abord po-sseder de bonnes 
10 capacites a absorber I'eau- Le paton est le resultat du 
melange de farine et d'eau. Les proteines du gluten devront 
pouvcir absorber suffisamment d'eau pour former la pate qui. 
devra par la suite comporter assez de resistance face au 
processus de mixage . Le gluten doit egalemenf pouvoir se 
15 montrer extensible. Dans une pate a pain, durant la 
fermentation c'est a dire pendant que la pate monte, il se 
produit une reaction a la suite de 1' absorption par le 
levain des sucres et cette absorption produira du gaz 
carbonique et de I'alcool. Le gaz produit a I'int^ri^ur de 
20 la pate va etendre la matrice du gluten, const ituer des 
bulles de gaz et permettre a la pSte de lever.. Si le gluten 
n'est pas suffisamment €lastique, les bulles de gaz vont 
#clater et la pSte ne montera pas. 

Le gluten doit enfin faire preuve d'une certaine 
25 resistance. C'est cette resistance qui va permettre au ga2. 
de se maintenir dans la p§te jusqu'a ce que le processus de 
cuisson etablisse la structure de la pSte. Sans- cette 
resistance, la pate s ' ef f ondrerait . Un bon equilibre entre 
1' elasticity et 1' extensibility est. necessaire pour' avoir un 
30 gluten de qualite. 



wo 2005/079584 



PCT/FR2005/000288 



3 

Si les propriet^s physiques de la farine ne s-ont pas 
suffisantes, on fait generalement appel a des agents 
amSliorants. On utilise le plus souvent I'acide ascorbique, 
mais aussi le bromate de potassium ou encore un Stnulsifiant 
5 comme les methyl esters de mono- et diglyc§rides de I'acide 
'diac^tyltartrique (DATEM) qui - agissent sur le reseau 
glutineux en le. renforgant, et/ou on complemente la farine 
en gluten. De plus en plus, on cherche a supprimer les 
agents ameliorants chimiques et en particulier I'acide 
10 ascorbique, mais jusqu'alors il n'a pas ete trouve de 
solution convenable. 

Faisant le constat de cet etat de la technique, la 
societe demanderesse s'est donnee comme objectif la mise au 
point de produits de cuisson contenant du gluten affranchis- 
15 de 1' ensemble de ces problemes lies a 1' addition d' agents 
ameliorants chimiques, et entend proposer, .des produits 
susceptibles d'etre fabriques dans les conditions- 
habituelles voire meme simplifiees, sans n^ces-siter la 
moindre operation complexe, et qui temoignent d'une qualit-6 
20 satisf aisante, ^quivalente, sinon supgrieure a\ix produits -de 
1 ' art anterieur . 

Et c'est apres de nombreux essais que la ^ociet^ 
demanderesse a eu le merite de trouver que 1 'objectif defini 
ci-dessus pouvait atre atteint a la condition de mettre en 
25 oeuvre, des I'etape de melange initiale des ingredients, un 
agent ameliorant particulier consistant en maltodextrines, 
dextrines et/ou oligosaccharides. 

II e.xiste un important prejuge sur 1 ' utilisation de 
dextrines ou de maltodextrines en panification notamment . En 
30 effet, I'on a constate que celles-ci avaient un effet 
n^faste sur la pate, qui se deliait des leur addition. 
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Le brevet EP 0 463 935 Bl proposal t pour cette, rai-son 
d' additionner axix pains des dextrines indigestibles i. un 
stade particulier du processus de panif ication, c'est a dire 
a partir du moment ou la pate etait petrie & environ 50% 
5 (technique appelSe communement « sponge and dough » par 
I'hdmme du mistier) mais les restrictions technologiques 
ainsi imposees a cette addition impliquent certaines 
contraintes en fabrication. 

II est par ailleurs connu d' additionner de la oelluloise 

10 aux dextrines indigestibles , comme decrit dans le br^ev^t JP 
2001-045960. Get ajout de cellulose a pour but principal 
d' absorber 1 ' eau de la pate de maniere a en corriger la 
texture, mais la pate devient extremement difficile a 
travailler. De plus, la cellulose est un additif- 

15 relativement couteaux. L' utilisation de farine de chicoree, 
comprenant de I'inuline et de la cellulose, ainsi que des 
prot^ines et des sels mineraux a egalement ete decrite. 

La demande de brevet FR 2.822.643 dont la Demander^sse 
est titulaire proposait Lin pain contenant i6,5%'*en poids de 

20 maltodextrines branchees mais la fabrication de ce pain dan« 
de bonnes conditions ne pouvait se faire qu' apres un certain 
temps de melange et en pommadant Les maltodextrines dans la 
matiere grasse pour pouvoir obtenir un reseau glutineux 
correct. De plus, le temps de melange ^tait necessairement 

25 plus long pour pouvoir former la p&te. 

II apparait que 1' addition au pain de polysaccharides 
de haut ppids moleculaire et plus g^n^ralement de fibres 
alimentaires qu'elles soient solubles dans I'eau ou non, 
s'accompagne d'un certain noifibre de problemes, a la 

30 resolution desquels bon nombre de precedes ont ete proposes 
a ce jour, mais qui comportent encore des difficultes, comme 
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1' obligation de prevoir ojme s^ri-e de . pretraitementa 
complexes, les difficulties de manipulation ainsi que les 
contraintes impos6es en matiere . d' addition en cours ■ de 
process notamment, d'autaiit qu'.aucun precede ne donne 
5 veritablement entiere satisfaction dans ■ la resolution des 
problemes soulev^s par 1' addition de fibres alimentaiines . 

La presente invention a done pour obj^et un prooede de 
fabrication d'-un produit de -cuisson consistant a : 
10 * former une pate comprenant du gluten, de I'eau, un 

agent ameliorant et eventuelLement un agent levant, 
* petrir cette pate, 

eventuellement laisser la pate lever, 

cuire la pate pour obtenir ledit produit: de 

15 cuisson, 

caracterise en ce que ladite pSte a cuire comprend de 
0,1 a 3%, de preference de 0,5 a 2%- en poids par rapport au 
poids de la pate d'\in agent ameliorant ohoisi dans l^e groupe 
constitue par les maltodextrines, l^es pyrodextrines , et l«s 

20 oligosaccharides . 

Contre toute attente, la Demanderesse a trouvg. que 
1' addition de cet agent amSliorant particuli-er des le debut 
du precede, jouait un rdl-e d' amelioration de la vite-sse 
d'hydratation du gluten : en presence d'une faibl-e quantite 

25 (i,e. dans une proportion de 0,1 a 3% en poids par rapport 
au poids de la farine) , le gluten s' hydrate et se lie tres 
rapidement pour constituer un reseau elastique. La presente 
invention exclut done specif iquement les techniques au 
levain (« sponge and dough ») . L'emploi de renf orcpateur du 

30 reseau glutineux comme I'acide ascorbique notamment n'-est 
plus utile et le reseau etant mie\ix hydrate et bien forme. 
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les developpements au four sent tels que les enzymes 
pourraient etre supprim6es . 

Ainsi, selon les formules/ il devient possible, 
lorsqu'on le souhaite, d'utiliser des farines dites faibles 
5 (pauvres en gluten) et/ou de r.4duire la teneur en gluten 
raj cute et/ou de supprimer les am^liorants - chimiques (acide 
ascorbique, enzymes, emulsif iants) et la conservation des 
produits est amelioree ainsi que la r^si-stance a la 
surgelation. Tout ceci constitue done une amelioration tres 

10 avantageuse de I'etat de la technique. 

Au-dela de ces proportions, c'est a dire au-dela de 3% 
en poids, 1 ' hydratation du gluten est spontanee, le -gluten 
s'agglutine' au lieu de se lier et il devient neces-saire de 
modifier legerement les formules c'est a dire de reduire la 

15 part de gluten dans la formule pu de travailler avec des 
farines faibles en gluten ou encore d'utiliser des 
reducteurs de gluten (bisulfite, cysteine, levure seche 
desactiv^e, etc..) pour diminuer la ooh^sion du reseau 
glutineux. On peut egalement, dans certains cas augmenter 

20 l^gdrement la temperature de I'eau inoorporee a la p§te, oe 
qui permet de limiter 1 ' agglutination du gluten. A ce-s 
doses, d'autres propriites tres interessantes apparai-ssent : 
le temps de petrissage est reduit, ainsi que le temps de 
pousse, et on obtient des produits pr^sentant un maximum de 

25 moelleiox. Au-del& de 15% en poids, il ne devient plus 
possible d'obtenir une pate correcte. 

L' invention vise done egalement des produits de 
cuisson a base de gluten et leur precede de preparation, 
comprenant 3 k 15% en poids par rapport au poids de la pate 

30 d'un agent ameliorant choisi dans le groupe constitue par 
les maltodextrines , les pyrodextrines , le polydextrose et 
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les oligosaccharides, seuls ou en melange entre eux, et 
0,005 a 1% en poids d'un agent reducteur choisi dans Le 
groupe constitue par la cysteine, le glutathion, la levure 
seche desactiv€e, le bisulfite et les proteases. 11 va de 
5 soi que I'homme du m€tier ajustera la dose d' agent reducteur 
en fonction de la nature et de I'activite reductrice de 
1 ' agent cho i s i . 

Les tnaltodextrines peuvent. consist^r en maltodextrines 
standard, telles que par exemple - Les maltodextrines 
10 GLUCIDEX® commerciali'S^es par la Demanderesse , 

Selon une variante preferee de la presente invention, 
on utilisera les maltodextrines branchees telles que 
decrites dans la demande de brevet EP 1.006.128 dont la 
, Demanderesse est titulaire. Ces maltodextrines branchees ont 
15 par ailleurs I'avantage de representer une source de fibres 
indigestibles benefiques pour le metabolisme et pour 
I'equilibre intestinal. En particulier on pourra utiliser 
en tant qu' agent ameliorant des maltodextrines branchees 
presentant entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques l-€, 
20 une teneur en sucres r^ducteurs inferieure a 10%, un poids 
moleculaire Mw compris entre 400-0 et 6000 g/mole ^t une 
masse moleculaire moyenne en nombre Mn comprise entre 200^0 
et 4000 g/mole. Ces maltodextrines branchees sont d'autant 
plus interessantes selon la pr6sente invention qu'elles ne 
25 modifient pas la temperature de gelatinisation de I'amidon 
et done que la viscosity des pites n'est pas augmentSe. De 
meme, 1' absorption de I'eau n'est pas modifiee par I'ajout 
desdites maltodextrines. 

Certaines sous -families de maltodextrines branchees 
30 decrites dans ladite demande peuvent aussi etre utilisees 
conformement a 1' invention. II s'agit en particulier de 
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maltodextrines branchees de bas poids moleculaire presentant 
line teneur en sucres r§ducteurs comprise entra 5 et 20% *et 
une masse moleculaire Mn inf^rieure & -2000 g/mole. 

Ces maltodextrines peuvent bien entendu itre utilis^es 
5 seules ou en melanges avec d'autres -agent-s am^liorants 
conformes a 1' invention. ^ - - 

Las pyrodextrines designent les produits obt^nus par 
chauffage de I'amidon amene a faibl-e taux d'humi-dite, ^en 
presence de catalyseurs acides ou basiques, et presentant 

10 generalement un poids moleculaire compris entre lOOO ^t 60 00 
daltons. Ce grillage a sec de I'amidon, le plus oouramment 
en presence d'acide, entraine a la fois une depolymeri'sation 
de I'amidon et un rearrangement des fragments d'amidon 
obtenus, conduisant a I'obtention de molecules tres 

15 ramifi^es. Cette definition vise en particulier les- 
dextrines dites indigestibles d'un poids moleculaire .moyen 
del'ordre de 2000 daltons. 

On entend par oligosaccharides notamment las -galacto- 
oligosaccharides , fructo- oligosaccharides at oligof ructose, 

20 la gomme arabique, les amidons resistants, les fibres ^e 
pois. De preference, la p§te confoarme a 1' invention ne 
comprend pas de cellulose additionnelle . 

Les produits de cuisson selon 1' invention designent des 
articles fabriques selon les cas par cuisson par exempla au 

25 four, a I'eau, par cuisson-extrusion, de pStes Slaborees par 
petrissage d'une farine de depart et d'eau, auxquelles 
peuvent etre aj^outes en fonction des besoins d'autres 
adjuvants d' usage courant tels que notamment levure, sel, 
sucres, edulcorants, produits laitiers, matiere-s grasses, 

30 emulsif iants, apices, fruits sees, ar6mes, enzymes 
amylolytiques . La pate servant a la preparation des produits 
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de cuisson selon 1' invention eomprend de preference plus de 
15% en poids d'eau. 

Selon une variante avantageuse de 1' invention, la pate 
ne comprend pas de matiere grasse, puisgue 1' agent 
5 amSliorant selon 1' invention present e I'avantage 
complement aire de se substituer partiellement ou -totalement 
axix matieres grasses couramment utilis^es, De plus, 
lorsqu'on cherche a preparer des produits a faible teneur -en 
matieres grasses, I'on est g.€n>#raLement confront^ k une 

10 perte de moelleux des produits^ comme- c'est l-e cas en 
particulier pour les brioches. L' utilisation de I'agent 
ameliorant selon et dans Les conditions de la presents 
invention- pre sent e I'avantage de compenser la perte- de 
moelleux d'un produit moins riche en matieres grasses, en 

15 utilisant peu ou pas d'additifs supplement aires. 

La farine de depart designe en general les farines de 
ble, qui peuvent §tre completees ou partiellement remplacees 
par de la farine de seigle, de mais, de riz notamment. On 
• entend par « farines de ble » les farines clas-siques de 

20 meunerie, de la farine blanche k la farine complete. 

L' invention est indif feremment appli-cable a toutes les 
variSt^s de pStes, poussees, levees ou non. Les produits 
obtenus a partir de pStes levies sont par exemple les pains, 
pains speciaux, pains viennois, produits brioches, pizzas, 

25 pains pour hamburgers . Les produits obtenus k partir de 
pates poussees sont par exemple les biscuits, cookies, 
muffins, cakes et autres gSteaux, les produits a base de 
pSte feuilletee. Les pates non levies di-signent en 
particulier les pates alimentaires (spaghettis, 

30 tagliatelles, macaronis, nouilles, et autres) sous toutes 
leur formes preparees a partir de farines de bl^s durs ou 
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tendres. L' invention s' applique ggalement aux produits- 
extrudes tels que les snacks, les cereales pour petit 
dejeuner, les crackers, et tout produit texture comprenant 
du gluten. 

5 L' invention vise egalement 1 ' utilisation d'un agent 

ameliorant choisi dans le groupe constitu# par les 
maltodextrines, les pyrodextrines et les oligosaccharides- 
pour ameliorer I'indice viscoelastique du gluten. En ^ef£et, 
en utilisant 1' agent ameliorant selon 1' invention, le gluten 
10 est plus cohesif dans les proportions preconisees , c'est a 
dire entre 0,1 et 3% en poids par rapport au poids de 
f arine . 

L/ invention sera mieux comprise a la lecture des 
exemples qui suivent et de la figure . qui s'y rapporte, 
15 lesquels se veulent illustratifs et non limitatifs, 

Exemple 1 s aicigliorations des proprietes 

visco§lastiques du gluten, preparation de pains ^ 

On realise des pains selon une formule de pain 
20 fran<?ais a base d'une f arine de blS Leforest r^pondant a 
1' analyse suiyante : 

humidity 15.-6% 
proteines 10,7% 

alveogramme P78, W272, P/L 0,71 
25 Le petrissage de la pSte est realise au moyen d'un 

petrin k axe oblique, 5 minutes vitesse 1, puis 12 minutes 
Vitesse 2, et 5 minutes vitesse, 2 avec le sel . 

La pousse est effectuee & 24 °C dans une atmosphere a 
75% d'humidite. 

30 La cuisson est effectuee pendant 24 minutes a 24 0°C. 

Les tests d' evaluation sont les suivants : 
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Pour la pSte : la longueur en cm du paton apres 
allongement sur la fagonneuse donne une information sur la 
tSnacitg de la pSte. 

Pour le pain : les patons ayant subi 2h3 0 et 3h00 de 
5 pousse sont cuits, Les volumes des pains apres ,2h30 de 
pousse et des pains apres 3h00 de pousse sont mesur6s au 
volumetre : la moyenne des volumes est donnee en ml . (voir 
figure 1) 

Les essais ont ete men^s par rapport a un t^moin farine 
10 de la manidre suivante : 

Pates a 60 % d' hydratation (essais 1 a '6) formules avec 
0,68 - 1,34 - 1,99 % de maltodextrines branchees comparees a 
une formule avec 1,00 % de gluten (pourcentage calculg sur 
un produit fini a 62,7 % matieres seches, 
15 Pates a 61 % d' hydratation (essais 5, 1, 8) formule 

avec 1,34 % de maltodextrines branchees comparee a des 
formules avec 1,00 et 1,33 % de gluten. 





Essai 1 


Essai 2 


Essai 3 


Essai 4 


Essai "6 


Farine 

Leforest (g) 


1000 


1000 


lOOO 


1000 


1000 


Gluten vital (g) 


0 


■0 


0 


0 


15 
(1%) 


Maltodextrines 
Branchees (g) 


0 


10 
(0, 68%) 


20 
(1,34%) 


30 
(1,99%) 


0 


Eau (g> 


600 


600 


600 


€00 


600 


Levure (g) 


22 


22 


22 


22 


22 


Sel (g) 


22 


22 


22 


22 


22 


Acide ascorbique 
1% (ml) 


2 


2 


2 


2 


2 
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0 05 


0 .t)S 


0 . 05 


0 . 05 


0 .05 


T*=»C fin de 
pet3rl ss"age 


24, 8 


26 


25,3 


26 


25,5 


Allongement au 
fagormage (cm) 


33,27 


32, 16 


31,38 


31, 44 


32,33 


Pousse 2h30 ■ 
volume moyen 


1604 ml 


1772 ml 


1834 ml 


. 1800 ml 


1582 ml 


Pousse 3h00 
volume moyen 


1540 ml 


1697, 5 
ml 


1857, 5 
ml 


1797 ml 


1455 ml 





Essai 5 


Essai 7 


Essai 8 


Farine Leforest (g) 


1000 


1000 


1000 


Gluten vital (g) 


0 


15 

(1%) 


20 
(1.33%) 


Maltodextrines branchees 
(g> 


20 
(1.34%) 


0 


0 


Eau (g) 


630 


630 


«30 


Levure (g) 


22 


22 


22 


Sel (g) 


22 


22 


22 


Acide ascorbique 1% <ml) 


• 2" 


2 


2 


Enzyme (g) 


0, 05 


0, 05 


■0,0 5 


T^C fin de petrissage 


25,5 


25, 5 


25,3 


Allongement au fa(?onnage 
(cm) 


32,33 


32 


32, 77 


Pousse 2h3 0 volume moyen 


1790 ml 


16 90 ml 


1730 ml 


Pousse 3h00 volume moyen 


nd 


1600 ml 


nd 
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Temoin farine n^l, essais n° 2^3 et 4 

L' amgliorant selon 1' invention augmente la t^na-citg des 
pStes avec un maximum (dans les conditions d' hydratation 
choisies) pour 1,34 ou 1,99 %; les volumes des pains apres 
5 2h30 de pousse passent de 1600 a 1800 ml par ajout de 0,68 % 
-de maltodextrines branchees ; les volumes des pains avec 
1,34 % de maltodextrines branchees apres 3h00 de pousse ne 
diminuent pas . 

Une plus forte hydratation dans une pSte oont^nant 
10 1,34 % d'amSliorant selon 1' invention rend la pate soupLe et 
ne permet pas d'augmenter le volume des pains -(^essais 3, 5). 

Temoin farine n^ 1, essais n"^ 6, 7 et & 

Le gluten augmente la tenacite des pates et accroit le 

15 volume du pain mais a des concentrations plus elevees gue 
celles utilisees pour les maltodextrines branchees. Une 
augmentation de 1 ' hydratation de la pate permet au gluten de 
jouer pleinement son r51e en augmentant le volume du pain ; 
les volumes des pains avec 0,68 % de maltodextrines 

20 branchees (pSte a 60 % eau, essai 2) sont 'equivalents a-ceux 
des pains avec 1,33 % de gluten (p&te a 61 % *eau, essai -8) 
(voir figure 1) . 

D'autres am^liorants conformes a 1' invention ont ete 
testes : oligofructose, maltodextrines standard GLUCIDEX® 2 

25 et GLUCIDEX® 28. 

L' oligofructose a un comportement equivalent aux autres 
ameliorants • Les maltodextrines reduisent la tenacity de la 
pate et augmentent les volumes des pains mais de fagon plus 
limitee que les maltodextrines branchees ou 1 ' oligofructose . 

30 Conclusions : Les ameliorants conformes a 1' invention 

presentent les effets suivants : 
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A ime dose de 0,68 % sur produit fini, ils " apportent de 
la tSnacite aux pStes et augmenteht l-e volume des pain-s de 
plus de 10 %- Ces effets augmentent ave'c'la concentration en 
ameliorant jusqu'i. un effet maximum d' augmentation de volume 
5 de 14 % pour une dose de 1,34 % dans nos condition-s 
operatoires . Le taux d' hydratation de la pate n'est pas 
augment e . 

Avec le gluten, les effets sont identiques mais le taiox 
d' hydratation doit etre augmente et une quantite de gluten 
10 plus importante est necessaire pour obtenir des effcets 
identiques : volumes des pains avec 0,68 % de maltodextrines 
branchees et 60 % d' hydratation equivalents a\ix volumes d^es 
pains 1,33 % de gluten et 61 % d' hydratation. 

15 Exemple 2 : preparation de brioches* 

On fabrigue des brioches,, en mettant en C3euvre un agent 
ameliorant selon 1 ' invention choi si paarmi : 

maltodextrines standard <'GLUCIDEX®1 , 2 ou 6) 
maltodextrines branchees, oligof ructose, 

20 Raftilose® 





A 


B 

5 % ameliorant 


C 

10% ameliorant 




Temoin 


selon 1 'invention 


selon I'invention 


Farine Leforest (g) 


1009,9 


1014,7 


984,8 


Gluten vital (g) 


40 


40 


40 


Sirop de glucose Meliose (g) 


175 


175 


85 


CEufentier4°c(g) 


150 


150 


150 


Beurre frais 85%ins (g) 


300 


200 


200 


Eau (g) 


250 


250 


270 


Ameliorant selon 1 'invention (g) 


0 


100 


200 


' Levure boulangere (g) 


50 


50 


50 


Sel(g) 


20 


20 


20 


Enzyme (g) 


0,1 


0,1 


0 


Acide ascorbique 1% (ml) 


5 


0 


0 


Cysteine (g) 


0 


0,2 


0,2 
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Total (g) 


2000 


2000 


2000 




Temperature de I'eau 


S^c 


25''c 


30°c 


Petrin spirale vitesse I 


3 min 


1 min 


1 min 


Petrin spirale Vitesse 2 


15 min 


8 min 


15 min 


Temperature fin de petrissage 


29,5°c 


26,5*'c 


27°c 




Temps detente a T°c ambiante 


15 rain 


15 min 


15 min 




Temps de pousse 28°C, 85%H20 


1H45 


1H45 


1H45 


Pesee et boulage des brioches pieces de SOOgrs et briochettes de 60grs 


Allongement au fa9onnage des brioches 

4/3 


36,7 cm 


32,9 cm 


32,9 «m 


Les briochettes sont fa9onnees 
manuell^ent 








Cuisson fourrotatif 190°C , Brioches 23 minutes, briochettes 15 minutes. Dorure oeuf et eau. 


Poids moyen brioche apres cuisson 


465,3 g 


465 g 


463 g 


Poids moyen briochettes apres cuisson 


53,4 g 




52,77 g 



Volvune moyen brioche 


1747 ml 


1707 ml 


1970 ml 


Volume 3 briochette$ 


560 ml 


540 ml 


740 ml 



Humidite finale brioche 



31,99% 



31,12% 



29,45% 



10 



Selon la formula temoin de preparation de brioches t^e 
I'art anterieur, des contraintes important^s apparaissent , 
comme la necessite de pommader la matiere grasse av>.ec les 
maltodextrines avant incorporation a la pate, augmentation 
tres forte du temps de melange (de 15 minutes a 45 minutes 
avec incorporation de maltodextrines) . II est par ailleurs 
indispensable d' a j outer de I'acide ascorbique a la pate. 

Pour parvehir a preparer des brioches sans les 
inconvenients precites, il convient, selon 1' invention : 

de r6duire la guantite de maltodextrines Si ime 
teneur comprise entre. 0,1 et 3% en poids par rapport au 
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poids de farine, ce qui peirmet dans cas r^duire la 

quant ite de gluten rajoutg 

,ou de maintenir une quantite superieure a 3%, mais 
en enlevant le gluten- de la recette, ou en augiuentant la 
5 temperature de I'eau d' hydratation ou -en ajoutant de la 
cysteine (0,2 parties en poids) pour am^liorer la formation 
de la pate, on obttent alors un maximum de moelleux. 

" Resultats : 

10 les agents ameliorants selon 1' indention ont des -effets 

similaires d' accroissement de la tenacity des pates et 
d' amelioration du volume des produits finis, 1 'oligof ructose 
donnant toutefois des resultats inferieurs aux autres . Le 
caractere moelleux est juge superieur au temoin lorsque la 
15 dose d' agent ameliorant est superieure a 5%. 

Les maltodextrines standard augmentent 1 ' extensibility, 
de la pate et le volume des brioches. Elles presentent des 
effets moins marques que les autr*es ameliorants sur la 
tenacity des pStes. L' augmentation de volume est aussi 
20 importante mais le caractere moelleux legerement moins 
developpe. 

L'acide ascorbique peut etre supprime, ainsi que l«s 
enzymes . 

Example 3 ; Preparation de pains pour hamburgers sans sucre 
a joute 

A - FormiUjE 

Ingredients Compos itipn 

En poids en % produit f ini 

Farine de ble (10-5 % prot€ines) 100,00 26,46 

^ Gluten de ble vital VITEN* 38,07 10,76 

Maltodextrines branchees selon 1' invention 34,52 9,86 
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Gluten de hl€ devitalis§ DEVITEN 

^ Levure press^e 

^ Acesulfam K 

^ Sel 

^ Agent r€ducteur (Cysteine) 

^ Eau a 30OC 

>^ Beurre 

^ Emulsif iant& (dont DATEM) 



10,15 
6, 09 
0,08 
3, 05 
0, 10 

90, €6 
9, 1€ 
0,81 



2,87 
0,53 
0, 02 
0, 92 
0,03 
46,00 
2,31 
0,24; 



B - Methode 

10 > Dissoudre la cystiSine dans I'eau a 30'=^^C. 

> Melanger ensemble 1-es poudres, a j outer I'eau. 

> Melanger dans le petrin spirale 30 se-condes vit^esse 1 
puis 7 minutes vitesse 2 

(temperature finale 32 °C) . 

15 > Laisser reposer pendaiit 15 minutes. 

> Decouper des pieces de 60 gr, bouler, aplatir, former, 

> Fermenter a 40^C, 95 % H.R pendant -60 minutes.. 

> Cuire au four t 205^0 pendant 11 minutes. 



20 On obtient des pains de quality organoLeptique 

comparable aux produits de I'art anterieur selon un precede 
simple. La valeur calorique des pains, obtenue par cal<:ul, 
est de 2 09.4 0 Kcal / 100 g 



25 
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Exemple 4 ; Preparation de pains pour hamburgers sans 
matieres grasses ajoutees et sans sucre ajoute 



A ~ FORMUIiE 

Ingredients Composition 
en poids .en % produit f ini 





Farine de bl6 (10.5 % proteines) 


100, 00 


27,77 


-/ 


Gluten de ble vital VITEN^ 


38, 07 


11,29 




Maltodextrines branchees selon 1 ' invention 


34,52 


10, 35 




Gluten de ble devitalise DEVITEN 


10, 15 


3,. 01 




Levure pressee 


6,09 


0 , S'6 




Acesulfam K 


0, 08 


0,03 




Sel 


3,05 


0 , 96 




Agent riducteur (Cysteine) 


0,10 


0,03 


✓ 


Eau a 30®C 


90,168 


46 , 00 



B - Methode 

> Dissoudre la cysteine dans I'eau a 3 0°C. 

> Melanger ensemble les poudres, a j outer I'eau. 

> Melanger dans le p€trin spirale 3-0 secondes vitesse 1 
puis 7 minutes vitesse 2 
(temperature finale 32 ^^'C) , 

> Laisser reposer pendant 15 minutes. 

> D§couper des pieces de 60 gr, bouler, aplatir, former. 

> Fermenter a 4 0°C, 95 % H.R pendant '60 minutes - 

> Cuire au four a 205°C pendant 11 minutes. 

L'utilisation de 1 ' agent ameliorant conforme a 
1' invention dans une pate a forte teneur en eau, en presence 
d'un agent reducteur, permet avantageusement de supprimer 
30 les matieres grasses de la formule, tout en compensant la 
perte de moelleux due a 1' absence de matieres grasses. 



20 



25 
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II est alors possible de formuler un pain pour 
hamburger a moindre valeur calorique que les pains av*ec 
matiere grasse, tout en maintenant des qualites 
organoleptigues satisf aisantes , La valeur calorique obtenue 
par calcul est de 19 9,56 Kcal / 100 g, -contre 2 09,4 0 Kcal / 
10 0 g selon la formule de I'exemple 3-. 



Exemple 5 z Preparation de pain frangais selon 1^ Invention 
A - FORMULE 



Ingredients 
^n poids 



Composition 

«n % prodiiit f ini 



Farine de bl€ (10,5 % proteines) 
Gluten de bl# vital VITEN® 
Maltodextrines branch€es 
Levure pressie 
Sel 

Cysteine 
Eau a 25^0 



100, 00 
4,17 
6,67 
2,29 
2,29 
0,014 
€0,42 



53,19 
2,42 
9 , 79 
0,35 
1,42 
0,009 
32,82 



B - METHODE 

> Dissoudre la cysteine dans I'eau a 3 0*^0. 

> Melanger ensemble les poudres, aj outer I'eau. 

> Melanger dans le petrin spirale 3 0 ^'eoondes 
Vitesse 1 puis 8 minutes vitesse 2 (temperature finale 
26^C) . 

> Laisser reposer 10 minutes. 

> Peser des pieces de 10^0 g, bouler, 

> Fagonner 

> Fermenter a 25°C, 75% H.R pendant 1 H 45. 
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> Cuire au four a 215 pendant 13 minutes. 

L'on obtient/ conf orm^ment a 1' invention, du pain fran<?ais 
de quality tres satisf aisante, sans ajout d'acide 
5 ascorbigue. 

Example 6 ; Preparation de biscuits selon 1^ invention 

On prepare des biscuits selon 1' invention ^en mettant en 
10 oeuvre les formulas ci-apres, dans lesquelles on utilise des 
maltodextrines branchees de differents poids moLeoulaires, 
hydrogenees ou non et -du polydextrose (Litesse® Ultra) en 
tant qu' agent am^liorant, en combinaison avec 'de la fibre de 
pois. 

15 

Essai 1 : maltodextrine branch^e de poids moleculaire Mw - 
5000 et Mn = 2650. 

Essai 2 : maltodextrine branchee de poids moleculair^ Mw - 
3820 et Mn • 1110. 
20 Essai 3 : maltodextrine branchee de poids mol-ceculairce Mw = 
2125 et Mn 600. 

Essai 4 : polydextrose raffing (Litesse® Ultra) . 
Essai 5 : maltodextrine de 1' essai 1 hydrog^Snee 

25 



Proportions en poids 


Essai 
1 


Essai 
2 


Essai 
3 


Essai 
4 


Essai 
S 


Farine 
Lef orest 


485, 5 


485,5 


485,5 


485,5 


■ 485,5 


Fibre de pois 


60 


60 


60 


60 


60 


Agent am§l i orant 


71 


71 


71 


. 71 


71 
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Graisse v6g6tal-e 


89 


89 


89 


89 


89 




X O C 


X O Q 


JL O W 


X O w 






£r 
o 


6 


6 


6 


6 






2,4 




2,4 


2,4 


o X c a x^iDoiio. L. € 

U CLULIUVJJLIX Lilil 


3,6 


3,6 


3,6 


' 3,6 


3,6 


T^^r'K'/^T^tVl/^V CJT^V) A 4* <a 

soude 


1,5 


1,5 


1/5 


1.5 


1,5 








2 


2 


2 




X 


1 


1 


1 


1 


Sel 


2 


2 


2 


2 


2 


Eau 


110 


, 110 


110 


110 


95 


Total 


102 0 


102 0 


1020 


102 0 


1005 


Cui6son four rotatif 
200^C 


1 9 min. 


9 min. 


9 min. 


. 9 min. 


9 rain. 


Duret€ du biscuit (N) 


10 


12.5 


10 


: 11 . 2 


9.8 


Tendret# , 
croustillance du 
biscuit 




++, 


+ 




++ 



L'emploi de fibres de pois jusquVa 7% r-end le biscuit 
plus friable et plus tendre, ce qui compense la reduction *de 
matieres grasses. 
5 Tous les- biscuits ont des qualites organoleptiques 

equivalentes, le biscuit de I'essai 3 -Stant prefer-g car 
legerement plus croustillant . 



10 
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Exemple 7 : Preparation de pains basses calories selon 
1^ invention 

On prepare des pains basses calories selon 1' invention ^en 
5 mettant en oeuvre les formules ci-apres, dans lesquelles on 
utilise des maltodextrines branchees ou du polydextrose 
(Litesse® Ultra) en tant qu' agent ameliorant. 

Essai 1 : maltodextrine brancl:iee de poids moleculair^ -Mw = 
10 5000 et Mn = 2650. 

Essai 2 : polydextrose raffine <Litesse® Ultra) . 



Proportions en poids . 


Essai 1 


Essai 2 


Farine 
Leforest 


530 


530 


Gluten vital 


400 


400 


Agent ameliorant 


; 300 


300 


Gluten devital 


300 


3 00 


Huile de soja 


100 


lOO 


Gomme de guar 


25 


25 


Levure pr ess-6e 


55 


SS 


Sel 


30 


3-0 


Acide ascorbique 


0,2 


0,2 


Enzyme 


0,2 


0,2 


Eau a 30^C 


920 


920 


Cysteine Nutrilife MCY 


1/4 




Total 


2661, 8 


26-61, 8 


Petrin spirale VI 


9 min. 


9 min. 


Petrin spirale V2 


10 


12 .5 


Temperature fin de petrissage 


36, 2°C 


36, 8°C 
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Des la fin <3u petrissage, diviser .en morceaiox de 500 
grammes, bouler, passer immediatement a la faxponneuse, 
placer dans les moules grai ss6s, et placer en chambre de 
5 pousse, k 80% d'humidite relative, 60 k 90 minutes. 

lies pains sent ensuite cuits au four rotatif k 220°C. 

Resultats : utilises k des concentrations sup€rieures k 
3%, les agents ameliorants selon l'inv.ention provoquent des 
phenom^nes de delitement des pStes qui peut Strje corrig^ 
10 grace k I'emploi d'un agent reducteur tel que la cyst-#ine. 
Les temps de pousse sont prolong«§s lorsqu' on utilise le 
polydextrose (volume de gonflement plus foible) . 
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REVENDICATIONS 

1. ProcedS de fabrication d'un produit de • cuisson 
consist ant a : 

5 - former une pate comprenant du gluten, au tnoins 15% 

d'eau, un agent am#liorant et ^ventuellement un agent 
levant, 

p6trir cette ptte, 

e vent lie llement laisser la pSte lev^r, 
10 - cuire la pate pour obtenir 1-edit produit de 

cuisson, 

caracterise en ce que ladite pSte a cuire oomprend de 3 a 
15% en pbids par rapport au poids de la pate d'un agent 
ameliorant choisi dans le groupe constitue par les 

15 maltodextrines, les pyrodextrines , le polyd'extrose et les 
oligosaccharides seuls ou en melange entre eux, et 0,005 ^ 
1% en poids d'un agent reducteur choisi dans le groupe 
constitue par la cysteine, le glutathion, 1^ levure -seche 
desactivee, le bisulfite et Les proteases; 

20 2 . Precede selon la revendication 1 caracterise -en o^ . 

que ladite pate ne comprend pas de cellulose additionnell^ . 

3. precede selon I'une ou 1' autre des revindications 1 
et 2 caracterise en ce que ledit agent ameliorant est 
constitue de maltodextrines branchSes present ant entre 15 et 

25 35% de liaisons glucosidiques 1-6, une teneur en sucres 
reducteurs inferieure a 10%, un poids moleculaire Mw compris 
entre 4000 et 6000 g/mole et une masse mol§culaire en nombre 
comprise entre 2000 et 4000 g/mole. 

4. Produit de cuisson comprenant du gluten, 3 a 15% en 
30 poids d'un agent amiliorant choisi dans le groupe constitue 

par les maltodextrines, les pyrodextrines, le polydextrose 
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et les oligosaccharides seuls ou en melange entre eiix, -et 
. 0,005 a 1% en poids d'un agent reducteur choisi dans le 
groupe constitue par la cysteine, le glutathione la levure 
seche dSsactivee, le bisulfite et les proteases. 
5 5 • Produit de ' cuisson selon la revindication 4 

caracterisg en ce qu'il est une brioche ou un pain pour 
hamburger . 
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FIGURE 1 



volume moyen des pains (2h30 et 3h00 de 

pousse) 



volume (ml) 




1900 
1850H 
1800 
1750 
1700 
1650^ 
1600 
1550 
1500 
1450 



^ 

<pN <S^ 



H pousse 2h30 
El pousse 3h 



FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26) 



